


















































Quality Evaluation of Institutional Food in the Feeding Service and Management































実施した実習のうち，令和元年 5 月～ 7 月，令和元








































400円とし，主食，主菜，副菜 1 ，副菜 2 ，汁物，
デザートを組み合わせることを基本として作成して
いた。料理様式別に分類すると，献立 1 ，献立 4 ，
献立12は中華風献立であり，献立 2 ，献立 5 ，献立
7 ，献立11は和風献立であった。また献立 3 ，献立
6 ，献立 8 ，献立10は洋風献立であり，献立 9 およ
び献立13はお弁当用の献立であった。13回のうち和















































































































765kcal，献立 2 は821kcal，献立 3 は758kcal，献立




















































































































































2.7mg，献立 2 は3.1mg，献立 3 は3.6mg，献立 4 は













とができなかった献立は，献立 2 ，献立 4 ，献立 5 ，













立 2 は0.32mg，献立 4 は0.40mg，献立 5 は0.44mg，











































献立1 8 -0.2 0.6 0.5 -0.4 0 0.0 -23 -0.01 -0.01 -2 0.2
献立2 2 0.1 0.0 0.5 0.2 1 0.0 -1 0.01 0.01 1 -0.1
献立3 -4 -0.1 -0.4 0.0 -0.1 -6 -0.1 -26 0.00 -0.01 0 -0.1
献立4 7 0.7 0.3 0.4 0.1 2 0.1 3 0.01 0.01 0 0.1
献立5 9 0.1 0.1 1.9 0.1 3 0.1 -2 0.00 0.00 2 0.3
献立6 7 1.1 -0.5 1.6 0.4 4 0.1 13 0.04 0.02 4 0.0
献立7 16 1.6 0.7 1.1 0.4 4 0.2 -2 0.01 0.04 -1 0.4
献立8 6 0.7 0.4 -0.1 0.2 1 0.1 6 0.01 0.03 3 0.0
献立9 4 0.4 -1.0 2.7 -0.2 -30 -0.2 19 0.00 0.01 0 0.0
献立10 10 0.5 0.9 0.2 0.3 14 0.2 17 0.02 0.02 7 0.1
献立11 4 0.3 0.3 0.1 0.1 4 0.1 6 0.00 0.01 0 0.4
献立12 4 0.5 0.0 0.4 0.2 10 0.1 14 0.01 0.01 3 0.3






























































































































































































































      In order to improve the quality of institutional food, it is important to evaluate the quality of 
institutional food focusing on the nutrient provision. In this study, the quality of institutional food in 
the feeding service and management was evaluated from the viewpoint of quality design and quality 
of conformance. The PFC ratio, which is the energy production nutrient balance, met the provision 
goals of energy and nutrients for all menus. Based on this data, it was clarified that the menu planning 
and work planning are important for improving the quality of institutional food, and that the quality 
of conformance deteriorates in menus with a large number of ingredients and a large amount of food 
used. 
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